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Prireja in predelava mleka velja pri nas za enega od glavnih podsektorjev slovenskega 
kmetijstva. V začetkih je prireja mleka temeljila na razmeroma majhnih druţinskih kmetijah, 
ki so mleko vozile v mlekarno na dodatno obdelavo in predelavo.  
V tistem času je bil za proizvajalce najpomembnejši dohodkovni ukrep podpore za območja z 
omejeno dejavnostjo. Ta je razmeroma ugodno vplival na stanje v kmetijstvu. Slovenija sodi 
med drţave z zelo razgibanimi regijami, zato je kmetovanje omejeno. Veliko kmetij je 
odvisnih od finančnih podpor s strani drţave. Večina kmetijskih zemljišč (72,5 %) je na 
območju z omejenimi moţnostmi za kmetovanje. Slovenija se uvršča v krog drţav članic EU 
z nadpovprečnim deleţem podeţelskih območij. Po kriterijih OECD se v podeţelska območja 
uvršča 67 % vseh občin oz. 77 % celotnega ozemlja, v podeţelskih občinah pa ţivi 41 % 
vsega prebivalstva. 
V okviru programa razvoja podeţelja (PRP) je bilo v Sloveniji v obdobju 2007–2013 skupaj 
namenjeno 1,1 milijarde evrov javnih (evropskih in nacionalnih) sredstev. Pridelovalci mleka 
pa so imeli še posamezne dodatne ugodnosti. K tem prištevamo skupne programe za 
kompenzacijo stroškov, podpore investicijam in okoljevarstvene pomoči. 
V zadnjem desetletju se je proizvodnja mleka zelo specializirala, kar je povzročilo 
zmanjšanje števila rejcev. Razlogi za zmanjšanje števila pridelovalcev mleka so tudi vedno 
višja merila kakovosti pri odkupu mleka, bolezni goveda ter podcenjeno plačilo mlekarn pri 
odkupu mleka. Medtem, ko se drobno prodajne cene mleka in mlečnih izdelkov višajo, se 
cene odkupa mleka pri kmetu le počasi dvigajo, še vedno pa proizvodnja mleka prekaša 
porabo mleka v Sloveniji, kar posledično vpliva na izvoz mleka. 
Ključne besede: mleko, kmetije, rejci, EU, Slovenija  
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ABSTRACT 
 
The production and processing of milk is considered one of the main sub-sectors of 
Slovenian agriculture. At first, milk production was based on relatively small family farms. 
In order to be further processed, milk had to be taken to a diary.  
At that time, the most important thing for the producers was the income support measure 
for areas with limited possibilities for agriculture. The measure had a relatively positive 
effect on the situation in agriculture. Slovenia is one of the countries with highly diverse 
regions. Consequently, farming is limited. To be able to farm on long term, many farms 
have to rely on additional subsidies. The majority of agricultural land (72.5 %) is situated 
in the area with limited possibilities for agriculture. Slovenia is one of the EU countries 
with the above average proportion of rural areas. According to the OECD criteria, 67 % of 
all municipalities (77 % of the whole territory of Slovenia) belong to the rural areas, and 
41 % of the entire population lives in rural municipalities.  
Due to adverse growing conditions, the compensation for higher production costs has been 
allocated per hectare. Since 2000 it has classified agricultural areas according to the 
principles of EU. A total of 1.1 billion Euros of public (European and national) funds was 
allocated for the Rural Development Programme of the Republic of Slovenia between 2007 
and 2013. Dairy farmers were given additional benefits. These included: joint 
compensation programs, support for investments, and environmental aid.  
In the last decade, milk production has become highly specialized. As a result, the number 
of producers has decreased. Other reasons for the decrease in the number of dairy farms 
are: higher quality in milk production, cattle diseases, and the low price for milk paid by 
dairies. While the retail price of milk and dairy products is rising, the milk price paid to 
farmers is increasing very slowly. In Slovenia, milk production still surpasses milk 
consumption, which in turn is the cause for milk export.   
Key words: milk, farms, producers, EU, Slovenia   
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RJ  rjava pasma 
LS  lisasta pasma 
LSX  kriţanci z lisasto pasmo  
ČB  črno bela pasma 
EU  Evropska unija 
EU 15  drţave EU 15 so: Avstrija, Belgija, Danska, Finska, Francija, Nemčija, 
Grčija, Irska, Italija, Luksemburg, Nizozemska, Portugalska, Španija, 
Švedska, Velika Britanija 
EU 27  drţave EU, ko vstopita še Romunija in Bolgarija 
SKP  skupna kmetijska politika       
KZU  kmetijska zemljišča v uporabi  
T  temperatura 
PRP                program razvoja podeţelja  
MKB  mlečno-kislinske bakterije 
OECD  organizacija za gospodarsko sodelovanje in razvoj  
GVŢ  glav velike ţivine 
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1 UVOD 
 
Proizvodnja kravjega mleka ostaja najpomembnejša usmeritev slovenskega kmetijstva.      
K skupni vrednosti kmetijske proizvodnje v zadnjih dveh letih prispeva okoli 14 %,                       
k vrednosti ţivinoreje pa 31 % (1). 
Mlečno predelovalna industrija sodi med tri največje sektorje v slovenski 
ţivilskopredelovalni industriji. V sektorju reje krav molznic se opaţa trend upada števila 
rejcev, povečevanje povprečne velikosti črede, rast mlečnosti in izboljševanje kakovosti 
mleka. Kljub rasti je mlečnost še vedno niţja kot v povprečju drţav EU. V letu 2006 je bila 
za 12 odstotkov niţja kot v EU 27 in za 18 odstotkov niţja kot v EU 15. V Sloveniji je 
struktura mlečnih kmetij sorazmerno neugodna, saj do 80 tisoč kg mleka letno oddaja 80 
odstotkov kmetij, na območjih z omejenimi dejavniki pa se proizvede 62 odstotkov vsega 
mleka (2). 
Kot kaţejo podatki popisa kmetijstva v letu 2010, so v zadnjih letih v govedoreji zopet 
potekale intenzivne strukturne spremembe. Po začasnih podatkih se je od leta 2000 število 
kmetijskih gospodarstev, ki redijo molzne krave, zmanjšalo skoraj za dve tretjini (na 
10.933), število molznih krav pa za slabo četrtino (na 108 tisoč glav). Povprečno število 
molznic na gospodarstvo se je tako v zadnjem desetletju skoraj podvojilo (od 5,0 v letu 
2000 na 9,9 v letu 2010)  (1). 
Po vstopu v EU so nekateri rejci oziroma organizatorji odkupa preusmerili prodajo od 
domačih mlekarn neposredno k tujim mlekarnam (Italija). Prodaja preko pogodb o tovrstni 
prodaji je hitro naraščala od začetka leta 2005 do sredine leta 2007, nato pa se je ustalila. V 
letu 2010 se je prodaja tujim mlekarnam nekoliko zmanjšala (za 3,3 %), njen deleţ pa je 
prvič padel, in sicer od 31,2 % v letu 2009 na 30 % celotne količine od rejcev 
odkupljenega mleka (2). 
EU izvaja mlečno politiko, ki si prizadeva predvsem za uravnoteţenje trga, stabilizacijo 
cen, zagotovitev primernega  ţivljenjskega standarda proizvajalcem in povečanje njihove 
konkurenčnosti (3). 
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Danes je cilj kmetijske politike EU zagotoviti, da proizvajalci vseh vrst hrane, denimo ţita, 
mesa, mlečnih izdelkov, sadja, zelenjave ali vina (3): 
 proizvajajo zadostne količine varne in kakovostne hrane za evropske potrošnike, 
 sodelujejo pri vsestranskem gospodarskem razvoju podeţelskih območij,  
 izpolnjujejo visoke okoljske standarde in skrbijo za dobrobit ţivali. 
Kmetijska politika EU je od vseh politik EU najbolj povezana in ji je zato namenjen velik 
deleţ proračuna EU. To je predvsem denar, ki bi ga vlade namenile kmetijstvu, zdaj pa z 
njim namesto nacionalnih vlad upravlja EU. Kljub temu se je deleţ proračuna EU, 
namenjen kmetijstvu, v zadnjem času zelo zmanjšal, in sicer s skoraj 70 % v 70. letih 
prejšnjega stoletja na samo 34 % v obdobju 2007–2013. Vzrok temu je povečanje drugih 
obveznosti EU in prihranki stroškov zaradi reform, ki so omogočile širitev EU na 12 novih 
drţav članic od leta 2004, ne da bi se povečali stroški za kmetijstvo (4). 
Spremembe odkupnih cen mleka za rejce po vstopu v EU v glavnem sledijo spremembam 
na evropskem trgu, te pa so bile v zadnjih letih izjemno velike. V letih 2007 in 2008  so 
odkupne cene močno porasle, v letu 2009 pa zopet močno padle. V letu 2010 so cene 
postopoma naraščale, po podatkih statistike pa so bile v povprečju višje kot v letu prej za 
2,1 %, vendar okoli 5 % pod ravnijo povprečja obdobja 2005–2009 (1). Na sliki 1 so 
prikazane odkupne cene mleka v Sloveniji in EU od leta 1998 – 2010.  
 
 
Slika 1: Odkupne cene mleka v Sloveniji in EU, x = leto, y = EUR za tono mleka (5) 
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V večini drugih članic EU je bil porast cen mleka v letu 2010 večji kot v Sloveniji, v 
povprečju EU pa so odkupne cene porasle za okoli 10 %. Slovenija, ki se je po odkupni 
ceni mleka za rejce v zadnjih dveh letih uvrščala v srednjo tretjino drţav EU, se je v letu 
2010 premaknila v skupino članic z najniţjimi cenami. Niţjo odkupno ceno mleka so v 
letu 2010 imele le štiri nove članice (1). V preglednici 1 je prikazan deleţ EU v svetovnem 
izvozu nekaterih mlečnih proizvodov. 
V letu 2010 sta bila v okviru pregleda reforme skupne kmetijske politike uvedena še dva 
nova ukrepa. Prvi je namenjen gorsko višinskim in strmim kmetijam s proizvodnjo mleka, 
podpora pa se veţe na vsakoletne individualne referenčne količine mleka pri posameznem 
rejcu. Višina plačila na enoto je odvisna od vsote vseh količin pri rejcih, ki uveljavljajo ta 
plačila (1). 
Vstop v EU je rejcem poleg neposrednih plačil prinesel tudi omejevanje proizvodnje v 
okviru sistema kvot, ki pa v Sloveniji niso v celoti izkoriščene, tako da tudi obveznih 
dajatev, ki so predvidene ob prekoračitvi kvot, ni bilo (1). 
Proizvodnja mleka v Sloveniji vseskozi presega domačo porabo. Ob manjši skupni 
proizvodnji se je v letu 2010 drugo leto zapored zmanjšala tudi skupna poraba mleka in 
znašala 516 tisoč ton (v ekvivalentu surovega mleka).                        
V primerjavi z letom 2009 je bila manjša za okoli 6 %, pri čemer je ponovno močno padla 
zlasti poraba mleka za krmo (manjša za okoli tretjino). Na sliki 2 je prikazana proizvodnja 
in poraba mleka v Sloveniji od leta 1998 – 2010. 
Zmanjšanje poraba mleka za prehrano je bilo zmernejše (– 3 %), kljub temu pa je poraba 
na prebivalca (227 kg) padla pod povprečje obdobja 2005–2009 (234 kg) (1). 
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Slika 2: Proizvodnja in poraba mleka (v ekvivalentu surovega mleka); 1998 – 2010; x = leto, y = 1000 
ton (5) 
 
 
Preglednica 1: Delež EU v svetovnem izvozu nekaterih mlečnih proizvodov (7) 
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2 NAMEN IN CILJI 
 
 
Pri nas in v Evropski uniji se povečuje povpraševanje po lokalno pridelani hrani. Potrebno 
bi bilo uvesti še močnejše oglaševanje pomena kupovanja in uţivanja lokalno pridelane 
hrane ter spodbujanje njenega trţenja s strani kmetijskih gospodarstev. Zato je namen 
diplomske naloge predstaviti proces proizvodnje sira in drugih mlečnih proizvodov na 
kmetijskem gospodarstvu kot enega od moţnih načinov povečanja dodane vrednosti 
kmetijske proizvodnje.  
Cilji naloge so:  
 s pomočjo literature ugotoviti stanje v mlekarstvu in govedoreji v Sloveniji ter 
pregledati zakonodajo, ki pokriva to področje; 
 primerjati proizvodnjo  in kakovost mleka na obeh izbranih kmetijah na podlagi 
intervjujev lastnikov kmetij in pregleda analiznih izvidov mleka; 
 opisati pot surovega mleka za dve kmetijski gospodarstvi, od katerih ena mleko 
oddaja in druga predeluje; 
 opis proizvodnje mladega sira, mladega sira z dodatki in nekaterih drugih mlečnih 
proizvodov, njihova lokalna prodaja, senzorično ocenjevanje proizvodov na 
različnih tekmovanjih, kot sta npr. Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju in  Furlanija 
Julijska krajina – tekmovanje treh deţel; 
 izračun prehranske vrednosti sira in ostalih mlečnih proizvodov ter opis njihove 
vloge v naši prehrani. 
Hipoteze: 
 mleko in mlečni izdelki imajo pomembno vlogo v prehrani, 
 predelava in oddaja mleka se na obeh izbranih kmečkih gospodarstvih razlikujeta. 
Kavčič K. Proizvodnja surovega mleka in nekaterih mlečnih proizvodov na primeru dveh kmetijskih 
gospodarstev ter prehranska vrednost mlečnih izdelkov. 
6 
 
3 PREGLED IN ANALIZA LITERATURE 
        
3.1 Govedoreja in mlekarstvo v Sloveniji 
 
Govedoreja je najpomembnejša panoga slovenske ţivinoreje. V Sloveniji se je v takem 
obsegu razvila zaradi velikih površin travinja, številnih druţinskih kmetij, za katere je 
značilna tradicionalna reja govedi in velike prilagodljivosti goveda različnim naravnim 
danostim slovenskega prostora. Najpomembnejša proizvodna usmeritev znotraj ţivinoreje 
in kmetijstva nasploh je prireja mleka in mesa, tako s kombiniranimi kot tudi 
specializiranimi (mlečnimi, mesnimi) pasmami goveda (5). 
Prireja mleka in mesa predstavlja okrog 50 % vsega prihodka v kmetijstvu. Slovenska 
govedoreja temelji na reji kombiniranih pasem, v zadnjem času pa tudi na reji mlečne, 
črno-bele pasme in mesnih pasem (6). 
Povprečno kmetijsko gospodarstvo v Sloveniji je v letu 2010 obsegalo povprečno 6,4 
hektarja KZU in redilo povprečno 5,6 GVŢ. V primerjavi s povprečno velikostjo 
kmetijskega gospodarstva pred desetimi leti je bilo večje za 0,8 hektarja KZU in za 0,1 
GVŢ (7). 
3.1.1 Pasme krav 
 
Pasme domačih ţivali delimo v naslednji skupini. Lokalno prilagojene pasme (avtohtone in 
tradicionalne). V Sloveniji so to avtohtona: 
 cikasta ter tradicionalni lisasta in rjava pasma goveda, 
 tujerodne (alohtone, eksotične); v Sloveniji je med njimi največ ţivali črno-bele, 
           šarole (charolais) in limuzin (limousin) pasme (8). 
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Glede na prirejo pasme domačih ţivali delimo na: 
 mlečne pasme, ki se vzrejajo izključno za prirejo mleka (najbolj znani črnobela in 
Jersey pasma), 
 mesne pasme, ki se vzrejajo izključno za prirejo mesa (charolais, limousin ...), 
 kombinirane pasme, pri katerih je lahko bolj poudarjena ali mlečnost ali mesnatost  
(lisasta pasma, rjava) (8).  
V pasemski strukturi prevladuje lisasta pasma s 37-odstotnim deleţem, sledita pa                
črno-bela pasma s 16 in rjava pasma z 9 % deleţem. Pri kombiniranih pasmah je v 
zadnjem času selekcija najbolj intenzivno usmerjena v prirejo mleka, saj si rejci ţelijo 
ţivali s čim večjo mlečnostjo (6). Na sliki 3 je prikazana mlečnost kontroliranih krav v letu 
2007, na sliki 4 pa mlečnost kontroliranih krav po pasmah in letih.  
 
Slika 3: Mlečnost kontroliranih krav v letu 2007; x = pasma, y = mleko (kg) (8) 
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Slika 4: Mlečnost kontroliranih krav po pasmah in letih; x = leto, y = mleko (kg) (7) 
 
 
4 MLEKO 
 
Pravilnik o kakovosti  mleka, mlečnih izdelkov, siril in čistih cepiv predpisuje minimalne 
pogoje, ki jim morajo glede kakovosti ustrezati mleko, mlečni izdelki, sirila in čista cepiva, 
ter minimalne pogoje za zagotovitev in ohranjanje njihove kakovosti. Izdelki v proizvodnji 
in v prometu morajo ustrezati s tem pravilnikom predpisanim pogojem (9). 
Mleko je čist, nespremenjen, sveţ proizvod mlečnih ţlez v času laktacije, dobljen s polno 
in redno molţo zdravih in pravilno krmljenih krav, ovac ali koz, ki mu ni nič dodano 
oziroma odvzeto. Higienske zahteve narekujejo, da je mleko čisto, nespremenjeno in 
sveţe. Pridobivanje mleka in reja molznic mora potekati v higiensko urejenih razmerah. 
Krave, molznik, oprema za molţo, hlajenje in hranjenje mleka morajo ustrezati popolni 
higienski čistosti. Pojem sveţe mleko pomeni, da je mleko nespremenjeno, pridobljeno z 
upoštevanjem higienskih standardov ob molţi in učinkovitim hlajenjem. Sveţe mleko 
mora imeti prijeten, sladkast in tipičen okus. Mleko je sveţe tudi do štiri dni, če je 
higiensko pomolzeno in ustrezno hlajeno (na 2 do 4 °C) (10). 
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Mleko mora ustrezati naslednjim pogojem (9):  
 namolzeno mora biti najmanj 30 dni pred telitvijo in ne manj kot 8 dni po njej, 
 ima značilen vonj, okus in barvo, 
 točka zmrzišča ni višja od – 0,52 °C, 
 ima gostoto od 1, 028 do 1, 034 g/cm³ ali pH 6,5 do 6,7, 
 vzdrţi alizarolno preizkušnjo z 71,5 % alkoholom, 
 je neposredno po molţi ohlajeno na temperaturo manj kot 8 °C ali takoj po molţi 
oddano v zbiralnico in tam ohlajeno na manj kot 6 °C. 
Mleko vsebuje kakovostne beljakovine, ki so po sestavi svojih aminokislin zelo blizu 
našim prehranskim potrebam. Sicer skromen deleţ beljakovin 3,3-odstotni, zato pa te niso 
vezane na purine, ki ob presnovi proizvajajo kisline, kot je to pri mesu. Mleko vsebuje več 
kot 200 maščobnih kislin, vendar le malo holesterola.  
Za razliko od drugih ţivalskih maščob je mlečna maščoba laţje prebavljiva. Je tudi 
primerna za prenašanje v maščobah topnih bioaktivnih spojin, kot sta vitamina A in D (11). 
Človek uţiva mleko ţe tisočletja, pa ne le kot poţivljajoči hranljivi napitek, ampak tudi v 
obliki številnih mlečnih izdelkov, kot so sir, jogurt, smetana in maslo. Mleko in mlečni 
izdelki telo oskrbijo z beljakovinami, vitamini in minerali, zlasti kalcijem, zato so 
ključnega pomena za zdravje.  Kljub naraščanju porabe mleka in mlečnih izdelkov v 
gospodinjstvih ostaja Slovenija pod evropskim povprečjem porabe na prebivalca. Po 
podatkih Statističnega urada leta 2007 je član gospodinjstva v Sloveniji na leto povprečno 
porabil 73,4 l mleka, 14,4 kg jogurta in kislega mleka, 6,0 kg sira, 3,8 kg sladke in kisle 
smetane, 3,2 kg sveţega sira, 0,8 kg masla in 1,5 kg drugih mlečnih izdelkov (sladice, 
napitki).  Letna poraba mleka na prebivalca v nekaterih drţavah je veliko večja (Irska 664 
litrov, Finska 640 litrov), so pa na svetu drţave, kjer ljudje ne zauţijejo niti litra mleka na 
osebo na leto (Indonezija 0,5 litra, Togo 0,8 litra) (12). 
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Predelava mleka je raznovrstna. Poraba nekaterih mlečnih izdelkov raste veliko hitreje kot 
poraba konzumnega mleka. Mlečne izdelke razdelimo v več skupin – pri tem upoštevamo 
tehnologijo izdelave, sestavine in uporabnost  (13). 
4.1 Kemijska sestava mleka 
 
Kravje mleko sestavlja pribliţno 87,5 % vode in 12,5 % suhe snovi. V preglednici 2 je 
prikazana povprečna kemijska sestava mleka. Suha snov so vse sestavine mleka, razen 
vode in plinov in so porazdeljene v treh oblikah (14): 
– emulzija: voda in maščoba, 
– koloidna raztopina: voda in beljakovine, 
– prava raztopina: voda in laktoza, minerali.  
Emulzijo  tvorijo v vodi razporejene drobne kapljice maščobe, ki se z vodo ne mešajo. O 
koloidni raztopini govorimo tedaj, ko se v vodi razporejeni drobni delci in električno nabiti 
delci neke snovi, ki imajo afiniteto do polarnih molekul vode. (14). 
Preglednica 2: Povprečna kemijska sestava mleka (14) 
SESTAVINA MLEKA NAJVIŠJI IN NAJNIŢJI DELEŢI 
(%) 
POVPREČNI DELEŢ (%) 
VODA 86–89 87,5 
SUHA SNOV 11–14 12,5 
MAŠČOBE 3,2–5,5 3,8 
BELJAKOVINE 2,6–4,2 3,4 
LAKTOZA 4,6–4,9 4,7 
MINERALNE SNOVI 0,6–0,8 0,6 
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4.2 Tehnološke lastnosti mleka  
 
S tehnološkega stališča so najpomembnejše naslednje lastnosti mleka (14):  
 kislost, 
 gostota, 
 točka zmrzišča, 
 število somatskih celic in 
 odsotnost zaviralnih snovi (npr. antibiotikov). 
4.2.1 Kislost mleka 
 
Mleko je ţivilo, ki ima kisel značaj. Razloga za to sta: 
– sestavine mleka in 
– mikrobiološko delovanje.  
Naravno kislost sveţega mleka pogojujejo nekatere njegove sestavine: kazeini, mnoge soli 
niţjih organskih in anorganskih kislin (citrati, fosfati), askorbinska kislina, proste 
aminokisline in raztopljeni CO2. 
Naknadna kislost mleka je posledica mikrobiološke razgradnje laktoze v mlečni kislino in 
druge proizvode njihove presnove. Sveţe mleko ne vsebuje mlečne kisline (14). 
Aktivno kislost sveţega mleka merimo s pH-metrom in znaša med 6,5 in 6,7. Mejne 
vrednosti so med 6,3 in 6,9 (15). 
4.2.2 Gostota mleka 
 
Gostota mleka je odvisna od njegove sestave in temperature. Tako gostota tekočih mlečnih 
izdelkov z naraščajočo temperaturo zaradi toplotnega raztezka pada.  
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Predvsem vsebnost maščobe oziroma deleţ tekoče (niţja gostota) in trdne (višja gostota) 
faze maščobe najbolj vpliva na gostoto mleka.  
Ker je torej razmerje med tekočo in trdno fazo maščobe odvisno od temperature, je 
najprimerneje postopanje z mlekom pred merjenjem gostote tako, da mleko za nekaj minut 
segrejemo na 40–45 °C, da se maščoba popolnoma raztopi, ga ohladimo na 20 °C in 
izmerimo gostoto. Pri merjenju gostote moramo upoštevati Recknagelov fenomen, ki 
pravi, da je gostota mleka takoj po molţi nekoliko niţja kot po nekaj urah (3 do 6 ur). V 
tem času se gostota poveča za 1 do 2 g/l, in sicer predvsem na račun hidriranja beljakovin 
in spreminjanja agregatnega stanja mlečne maščobe med ohlajevanjem mleka (9).  
4.2.3 Zmrzišče mleka 
 
Točka zmrzišča mleka je tista temperatura, pri kateri voda v mleku preide iz tekočega v 
trdno agregatno stanje. Zaradi sestavin mleka, ki so raztopljene v vodi, mleko zmrzne pri 
temperaturi pod 0 °C. Največji vpliv na to imajo laktoza in minerali. Količina teh snovi v 
mleku najmanj variira, zato za ugotavljanje potvorjenosti mleka z vodi uporabimo točko 
zmrzišča. Če je mleku dodana voda, se temperatura zmrzišča poviša, kar pomeni, da se 
pribliţa 0 °C. Temperatura zmrzišča mleka se lahko zaradi pasme, letnega časa, načina 
krmljenja in laktacijskega stadija nekoliko spreminja (14).                     
V povprečju mleko zamrzne pri temperaturi med  - 0,53 do - 0,55 °C. Veljavna zakonodaja 
določa, da temperatura zmrzišča mleka ne sme biti višja od - 0,52 °C (16). 
4.2.4 Somatske celice  
 
Somatske celice v mleku so vedno prisotne. Vanj preidejo ţe med njegovim nastajanjem v 
mlečni ţlezi in, tudi med molţo. To so celice različnih tkiv, ki sodelujejo pri izločanju 
mleka ali preidejo z njim v stik, kot na primer: 
 celice mlečne ţleze, 
 krvne celice.  
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Bolj je tkivo mlečne ţleze razdraţeno, vneto ali kako drugače prizadeto, več je izločenih 
somatskih celic. Kadar se poslabša splošno zdravstveno stanje ţivali, se v mleko izloča 
tudi več krvnih celic, predvsem levkocitov.  
V 1 mililitru mleka zdravih ţivali ne sme biti več kot 400.000 somatskih celic. Višje 
vrednosti so ţe razlog za ukrepanje (16). 
4.2.5 Zaviralne snovi v mleku 
 
Naravna sestavina mleka so tudi nekatere beljakovine, ki še nekaj ur po molţi delujejo 
zaviralno ali inhibitorno na mikroorganizme, ker zavirajo ali upočasnijo njihovo delovanje. 
Zato jih imenujemo protimikrobne snovi. Nastajajo med biosintezo mleka, zato jih 
imenujemo naravne zaviralne snovi. Mednje spadajo: imunoglobulini, laktoferini, lizocim 
in laktoperoksidaze. Zaradi neodgovornega ravnanja posameznikov so lahko v mleku tudi 
tuje zaviralne snovi: antibiotiki, detergenti, dezinfekcijska sredstva, bakteriofagi, pesticidi. 
Takšno mleko je tehnološka neuporabno, ker tuje zaviralne snovi preprečujejo delovanje 
koristnih mikroorganizmov pri proizvodnji fermentiranih izdelkov in sirov, ter lahko imajo 
negativen vpliv na zdravje ljudi (16). 
 
4.3 Toplotna obdelava mleka  
 
Različni postopki obdelave mleka ohranjajo kakovost mleka in povečujejo njegovo 
varnost, omogočajo pa tudi pridobivanje kakovostnih mlečnih izdelkov (17). 
Vse navedene vrste konzumnega mleka, razen surovega, so zaradi varovanja zdravja 
porabnikov toplotno obdelane s pasterizacijo ali sterilizacijo. Na deklaraciji mora biti 
navedena uporabljena toplotna obdelava. Ker je lahko surovo mleko vir resnih okuţb s 
patogenimi mikroorganizmi, ga v mlekarnah toplotno obdelajo. Pri tem poleg patogenih 
mikroorganizmov uničijo tudi večino tehnološko škodljivih mikrobov (15). 
Osnovni namen toplotne obdelave mleka je, da zagotovimo varen izdelek, kar pomeni, da 
ne vsebuje patogenih bakterij. Ob tem je ţeleno, da med toplotno obdelavo uničimo tudi 
čim večje število ostale mikroflore mleka in ne poškodujemo sestavin mleka. Končni cilj je 
izdelava senzorično dobrega izdelka z dolgo obstojnostjo (9). 
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4.3.1 Pasterizacija 
 
S pasterizacijo uničimo vegetativne oblike vseh patogenih in večine tehnološko škodljivih 
mikroorganizmov, ne uničimo pa njihovih spor. Izvedena mora biti tako, da čim bolj 
ohranimo biološko vrednost, zato mleka ne smemo izpostaviti previsokim temperaturam, 
čas segrevanja mora biti čim krajši (15). 
Glede na čas in temperaturo izvedbe je lahko pasterizacija (18): 
 nizka in dolgotrajna (LTLT – low temperature, long time) (temperatura: 63–65 °C; 
čas 30 minut), 
 srednja in kratkotrajna (HTST – high temperature, short time) (temperatura: 72–76 
°C; čas 15–45 sekund), 
 visoka in trenutna (VHTST – very high temperature, short time) (temperatura: 85 
°C; čas 5–15 sekund). 
Uspešnost pasterizacije pri uničevanju bakterijske populacije ni odvisna samo od velikosti 
mikrobne populacije temveč tudi od sestave. Če vsebuje mleko visoko število toplotno 
obstojnih bakterij – termodurne bakterije, je pasterizacijski učinek pri istem skupnem 
številu mikroorganizmov manjši.  
Drug primer pa je velik deleţ bakterij, ki v okolje izločajo encime za razgradnjo beljakovin 
(proteinaze) in maščobe (lipaze). Največkrat so bakterije občutljive na temperature 
pasterizacije in med postopkom odmrejo – učinek pasterizacije je odličen, kakovost in 
obstojnost pasteriziranega mleka pa kljub temu slaba. Encimi, ki so jih bakterije izločile v 
mleko, so namreč toplotno stabilni, zato ostanejo aktivni tudi med skladiščenjem pri nizkih 
temperaturah. Encimi razgrajujejo beljakovine in maščobo, pri tem pa nastajajo snovi, ki 
dajejo mleku grenak okus. Močna proteolitična aktivnost lahko povzroči tudi izkosmičenje 
beljakovin (9). 
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4.3.2 Sterilizacija  
 
Pri sterilizaciji segrevamo mleko nad 100 °C, tako da uničimo vse patogene 
mikroorganizme in tudi njihove spore ter preprečimo delovanje večine encimov.  
S sterilizacijo doseţemo daljši rok trajanja tudi pri sobni temperaturi, slaba stran tega 
postopka je zmanjšana biološka vrednost mleka. Zdaj večinoma uporabljajo kratkotrajno 
sterilizacijo, ker so poškodbe sestavim mleka manjše (15). 
Poznamo več vrst sterilizacije (18):  
 dolgotrajna sterilizacija ali sterilizacija v hermetično zaprti embalaţi, tj. v 
steklenicah ali pločevinkah. Ta vrsta se izvaja v posebnih napravah t. i. avtoklavih. 
Steklenice z mlekom ali pločevinke naloţimo v avtoklav, ga zapremo in segrejemo 
na temperaturo 110–120 °C, na kateri morajo biti 10–40 minut. Sledi postopno 
ohlajanje,  
 kratkotrajna sterilizacija ali sterilizacija v kontinuiranem pretoku je lahko: 
1. direktna – mleko po predhodni toplotni obdelavi z direktnim vbrizgavanjem pare v 
delčku sekunde segrejemo na temperaturo 135 do 150 °C. Na tej temperaturi ga 
zadrţujemo 4–8 sekund, nato ga ohladimo ter aseptično (brez naknadnih okuţb) 
polnimo v večslojno kartonsko embalaţo; 
2. indirektna – mleko segrejemo na temperaturo sterilizacije v ploščnih ali cevnih 
izmenjevalcih toplote, ohladimo in aseptično polnimo v večslojno kartonsko 
embalaţo. 
Sterilizirano in kratkotrajno sterilizirano mleko se daje v promet (9): 
 kot sterilizirano ali kratkotrajno sterilizirano homogenizirano mleko z najmanj          
3,2 % mlečne maščobe, 
 kot sterilizirano ali kratkotrajno sterilizirano homogenizirano delno posneto mleko 
z najmanj 1,6 % mlečne maščobe, 
Kavčič K. Proizvodnja surovega mleka in nekaterih mlečnih proizvodov na primeru dveh kmetijskih 
gospodarstev ter prehranska vrednost mlečnih izdelkov. 
16 
 
 kot sterilizirano ali kratkotrajno sterilizirano homogenizirano posneto mleko z manj 
kot 1,6 % mlečne maščobe. 
4.3.3 Posnemanje in tipiziranje mleka  
 
Posnemanje je postopek, s katerim mleku odvzamemo mlečno maščobo, s tipizacijo ali 
standardizacijo pa uravnavamo zaţelen deleţ maščobe v mleku ali mlečnih izdelkih. Mleku 
s posnemalnikom najprej odstranijo maščobo, nato posnetemu mleku dodajo določeno 
količino smetane in tako dobijo tipizirano (standardizirano) mleko z ustrezno količino 
mlečne maščobe (15). 
 
4.4 Kategorije mleka  
 
Na podlagi sedanje uredbe se lahko v evropski skupnosti proizvajajo in trţijo le tri 
kategorije konzumnega mleka (19): 
– posneto mleko (0,5 % mlečne maščobe (m/m) ali manj), 
– delno posneto mleko (med 1,5 % mlečne maščobe (m/m) in 1,8 % mlečne maščobe 
(m/m) in 
– polnomastno mleko (3,5 % mlečne maščobe (m/m)  ali več). 
Da bi se prilagodili spreminjajočim se prehranskim navadam (teţnji k uţivanju mlečnih 
izdelkov z manj mlečne maščobe) in spodbudili proizvodnjo kmetijskih proizvodov, po 
katerih obstaja povpraševanje na trgu, se bo v EU lahko proizvajalo in trţilo mleko z 
vsebnostjo maščobe, ki ne spada v navedene tri kategorije, vendar le, če bodo na etiketi 
navedene jasne in berljive informacije o vsebnosti maščobe (19). 
Pasterizirano mleko, pasterizirano delno posneto mleko in pasterizirano posneto mleko 
mora ustrezati naslednjim pogojem (19):  
 imeti mora značilen vonj, 
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 imeti mora enakomerno neprosojno barvo, ki je za pasterizirano mleko neprosojno 
bela z rumenkastim odtenkom, za delno posneto mleko brez rumenkastega odtenka, 
za pasterizirano posneto mleko pa modrikasto bela, 
 kislinska stopnja ni višja od 8 SH, 
 negativno reagira na fosfatazo pri nizki ali kratkotrajni pasterizaciji oziroma na 
peroksidazo pri visoki pasterizaciji.  
Pasterizirano mleko se mora pri proizvajalcu in v prometu hraniti pri temperaturi od 0 do            
8  °C (9). 
4.4.1 Surovo mleko 
 
Je mleko, ki ni bilo segreto na temperaturo, višjo od 40 ºC ali obdelano po postopku z 
enakim učinkom (20). 
4.4.2 Polno mleko 
 
Je toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UHT). Glede na vsebnost maščobe je lahko 
standardizirano polno mleko: mleko z vsebnostjo maščobe najmanj 3,5 % (m/m). Vendar 
lahko drţave članice predvidijo dodatno kategorijo polnega mleka, z vsebnostjo maščobe 
4,0 % (m/m) ali več, ali nestandardizirano polno mleko: mleko z vsebnostjo maščobe, 
kakršno je imelo ob molţi in pri katerem po molţi vsebnost maščobe ni bila spremenjena z 
dodajanjem, z odvzemanjem maščobe ali z mešanjem mleka, katerega naravna vsebnost 
maščobe je bila spremenjena. Vsebnost maščobe mora biti najmanj 3,5 % (m/m) (20). 
4.4.3 Pol posneto mleko 
 
To je toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UHT), katerega vsebnost maščobe znaša 
najmanj 1,5 % (m/m) in največ 1,8 % (m/m) (20). 
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4.4.4 Posneto mleko 
 
Posneto mleko je toplotno obdelano mleko (pasterizirano ali UHT), katerega vsebnost 
maščobe znaša največ 0,5 % (m/m) (20). 
 
5 PRIMER DVEH KMETIJSKIH GOSPODARSTEV  
 
Predstavila in primerjala bom pot surovega mleka na dveh kmetijskih gospodarstvih. In 
sicer na kmetiji Galjot iz Lahovč, ki je večja kmetija in na dan pridela 1700 litrov mleka, ki 
ga izvaţa v Italijo in prodaja v Ljubljanske mlekarne, d. d., ter kmetijo Zinc iz Voklega, ki 
je manjša kmetija in na dan pridela 500 litrov mleka, ki ga nekaj oddaja v zbirni center, iz 
preostalega surovega mleka pa izdelujejo mehki sir in druge mlečne proizvode.  
Poznamo več načinov prodaje mlečnih izdelkov. Eden od načinov je prodaja na kmetiji ali 
znotraj skupine proizvajalcev. Prednost tega je, da proizvajalec lahko poda potrošniku 
dodatne informacije o proizvodu. Tak način prodaje izdelkov imajo na kmetiji Zinc.  
Podatke (opisne, številčne in slike), predstavljene v poglavjih 4.1 in 4.2 se nanašajo na 
točno določeni kmetiji, sem pridobila na podlagi intervjujev z lastniki obeh kmetij. Obe 
kmetiji sem tudi osebno obiskala v mesecu avgustu. 
 
5.1.1 Kmetija Galjot 
 
Leta 1978 so na kmetiji Galjot imeli 4 ha obdelovalnih površin ter 0,5 ha v najemu. V lasti 
so imeli 10 glav govedi. Z letom 1980 so povečali hlev ter dokupili še 20 glav govedi. 
Povečali so tudi površino zemlje v njihovi lasti, ki so jo dobili z dedovanjem, zakupom ali 
pa so obdelovalne površine najeli. Od leta 1980 do leta 1998 so pridelovali krompir, ker pa 
se je trg za krompir zmanjševal, so se usmerili v ţivinorejo. Leta 2001 so zgradili nov hlev, 
ki je prikazan na sliki 5 ter notranjost na sliki 6 v katerem je prostora za 140 glav ţivine. 
Na kmetiji so zaposleni trije delavci. V lasti imajo 14 ha zemlje. Najeta zemljišča 
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predstavljajo travniki v velikosti 34 ha ter njive 30 ha. Skrbijo za 92 glav ţivine, lisaste ter 
črno bele pasme.  
Na dan pridelajo 1800 l mleka, ki ga del izvaţajo v Italijo, vsake dva dni odpeljejo tri 
molţe, ki jih do odvoza iz kmetije hranijo v hlajeni cisterni, ki je prikazana na sliki 7.  
V Italiji je odkupna cena za liter mleka 0,35 €, del pa ga prodajajo v Ljubljanske mlekarne, 
kjer je odkupna cena za liter mleka 0,32 €. Tudi pri takem obsegu proizvodnje je 
pomembna kakovost mleka. 
 
Slika 5: Hlev na kmetiji Galjot  
 
Slika 6: Notranjost hleva na kmetiji Galjot  
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Mleko mora imeti od 3,4 do 3,6 % beljakovin, vsebnost maščobe v mleku je od 3,2 do    
3,7 %, pozimi od 4,3 do 4,4 % in je odvisna pasme, prehrane, starosti krav, letnega časa, 
pogostnosti molţe, zdravstvenega stanja vimena. Skupno število somatskih celic v mililitru 
mleka mora biti manj kot 200.000 in manj kot 100.000 skupnega števila mikroorganizmov 
v mililitru mleka. Kontrolo kakovosti mleka za oddajo izvajajo kmetijska zadruga ter oba 
odkupovalca mleka. 
5.1.1.1 Hlev in krma molznic  
 
Velikost hleva je 44,6 m² x 23,0 m². V hlevu imajo prosto rejo z rešetkami in leţalnimi 
boksi ter krmilno mizo. Tip molzišča je ribja kost 2,0 m x 6,0 m, prikazan je na sliki 7. Za 
pranje opreme uporabljajo samo vročo vodo ter mehčalec za vodni kamen.  
 
 
Slika 7: Molzišče in cisterna za shranjevanje mleka na kmetiji Galjot 
 
Krmo za ţivali pripravijo preko mešalne prikolice. Za pridelavo 22,25 litrov mleka na 
kravo molznico, potrebujejo naslednji dnevni obrok: 
 travno silaţo 12 kg, 
 koruzno silaţo 20 kg, 
 seno, slama 1 kg, 
 vitaminski dodatki 0,15 kg, 
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 koruzni in ječmenov šrot 1,8 kg, 
 sončnične, repične  tropine 1 kg, 
 sojine tropine 40 dag.  
5.1.1.2 Analize mleka  
 
Mleko pošiljajo na analizo v akreditiran laboratorij Kmetijsko gozdarskega zavoda Kranj.  
V vsaki v kontrolo zajeti čredi se opravlja kontrola vse mesece v letu. Obdobje med dvema 
molznima kontrolama ne sme biti krajše od 26 dni in ne daljše od 33 dni. Na rezultate 
analiz lahko v veliki meri vpliva postopek odvzema vzorca. Vzorec mora predstavljati 
povprečno sestavo celotne količine mleka, od katere je vzet.  
Poglavitni zahtevi pri jemanju vzorcev sta: 
– temeljito mešanje mleka tik pred odvzemom vzorca, 
– odvzem sorazmerne količine glede na celotno količino mleka. 
Molzni kontrolor opravlja kontrolo za vsako ţival v čredi enkrat na mesec, vzorec pa 
jemlje pri jutranji in večerni molţi. Pri vsaki kontroli kontrolira količino namolzenega 
mleka (v kg).  Po tehtanju količine namolzenega mleka vzame kontrolor iz dobro 
premešanega mleka vzorec za analizo. 
Ob kontroli kontrolor na vsak vzorec nalepi nalepko s črtno kodo, ki vsebuje podatke o 
rejcu in ţivali (šifra rejca, številka in ime ţivali).  
Z uvedbo črtne kode je veliko manj moţnosti za zamenjavo vzorcev in tudi podatki so bolj 
uporabni, saj takoj ob analizi vemo, kateri kravi pripada vzorec mleka. 
Vzorci mleka morajo biti v laboratorij prineseni nespremenjeni, kar je v poletnih mesecih 
pogosto teţko. Zato se morajo vsi vzorci konzervirati. Kot konzervans se uporablja kalijev 
dikromat ali natrijev azid.  
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Vzorci morajo biti analizirani največ v petih dneh po opravljeni kontroli. V laboratoriju v 
vzorcu izmerijo vsebnost maščobe, beljakovin, suhe snovi, laktoze, števila bakterij, števila 
somatskih celic, ure v % ter zmrzišče mleka (18). 
5.1.1.3 Kontrole in nadzor 
 
5.1.1.3.1 Kmetijska inšpekcija 
 
Dejavnosti kmetijske inšpekcije so usmerjene v nadzore različnih zahtev zakonov na 
področju kmetijstva.  
Nadzor izvajanja Zakona o ţivinoreji (Uradni list RS, št. 18/2002, ZdZPKG št. 45/2004) 
(22):  
 nadzor nad označevanjem domačih ţivali, 
 nadzor rejskih ciljev, programov in organizacij s področja govedoreje, prašičereje, 
ovčereje, konjereje in čebelarstva, 
 ali se izdajajo potrdila o osemenitvi in pripustu, 
 ali plemenske ţivali, ki se dajejo v promet, izpolnjujejo predpisane pogoje, 
 ali objekti za rejo domačih ţivali izpolnjujejo predpisane pogoje. 
Zakon o zaščiti ţivali (ZZZiv-UPB2, UL RS, št. 43/2007) določa (22): 
 spoštovanje minimalnih zahtev glede tehničnih pogojev za rejo domačih ţivali v 
povezavi z zakonom o ţivinoreji, 
 etiološki standardi dobrobiti ţivali. 
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5.1.1.3.2 Veterinarska inšpekcija 
 
Upravne naloge in inšpekcijsko nadzorstvo na področju veterinarstva opravlja Veterinarska 
uprava Republike Slovenije (VURS), ki je organ v sestavi Ministrstva za kmetijstvo in 
okolje. Med najpomembnejše upravne naloge spadajo (23): 
 skrb za izvajanje predpisov o veterinarstvu in zagotavljanje izobraţevanja na tem 
področju, 
 spremljanje gibanja ţivalskih kuţnih bolezni v drţavi in v tujini in obveščanje vseh 
zainteresiranih v Sloveniji in tujini, 
 sprejemanje programov, usklajevanje dela in določanje ukrepov za izvajanje 
programov obvladovanja in preprečevanja širjenja ţivalskih kuţnih bolezni in 
epidemij, 
 zagotavljane izvajanja in organizacija monitoringa nad ostanki škodljivih snovi v 
ţivilih, 
 zagotavljanje izvajanja in organizacija monitoringa nad ostanki škodljivih snovi v 
ţivalih in krmi, 
 moţnost prepovedi uporabe določenih škodljivih snovi in zdravil, 
 zagotavljanje letne analize rezultatov monitoringa škodljivih snovi v ţivilih, 
izdelave ocene tveganja glede teh ostankov v ţivilih in priprave letnega poročila, 
 registriranje in vodenje registra prevoznikov ţivali. 
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5.1.1.4  Pravilnik o obratih na področju živil živalskega izvora (surovo mleko) 
 
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano na podlagi drugega, tretjega, četrtega in 
petega odstavka 8. člena, 76. člena ter 90. člena Zakona o veterinarskih merilih skladnosti 
(Uradni list RS, št. 93/05) izdaja Pravilnik o obratih na področju ţivil ţivalskega izvora.  
V 13. členu so navedene manjše količine primarnih ţivil in pogoji, ki jih morajo 
izpolnjevati obrati za njihovo oddajo končnemu potrošniku na mestu pridelave. Manjša 
količina surovega mleka, namenjenega neposredni dobavi končnemu potrošniku na mestu 
pridelave, ne sme presegati 10.000 litrov surovega mleka letno ali največ 30 litrov na dan. 
Surovo mleko iz prejšnjega odstavka mora izvirati od ţivali, ki: 
 ne kaţejo nobenih znakov kuţnih bolezni, ki se prenašajo preko mleka na ljudi, 
 so v dobrem splošnem zdravstvenem stanju in ne kaţejo nobenih znakov bolezni, 
katerih posledica bi lahko bila kontaminacija mleka, oziroma niso zbolele za 
okuţbo genitalnih poti, enteritisom z diarejo in vročino, ali z vidnim vnetjem 
vimena, 
 nimajo nobenih ran na vimenih, ki bi utegnile vplivati na mleko, 
 niso dobivale nedovoljenih snovi ali pripravkov oziroma niso v karenci, 
 so uradno proste bruceloze in levkoze. 
Zahteve glede prostorov in opreme: 
 molzna oprema in prostori, kjer se mleko skladišči, obdeluje ali ohlajuje, morajo 
biti locirani in izdelani tako, da se omeji nevarnost kontaminacije mleka, ki izhaja 
iz zraka, zemlje, vode, krme, gnojil, zdravil za uporabo v veterinarski medicini, 
fitofarmacevtskih sredstev in biocidov, 
 površine opreme, ki pridejo v stik z mlekom (posode, vsebniki, cisterne itd., 
namenjene za zbiranje in transport mleka), se morajo z lahkoto čistiti in po potrebi 
dezinficirati in morajo biti primerno vzdrţevane, 
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 vsaj enkrat na dan je treba posodo, ki se uporablja za prevoz surovega mleka, 
očistiti in razkuţiti, 
 mleko, ki se v dveh urah po molţi ne odda končnemu potrošniku, je treba ohladiti 
na 6 - 8 °C. 
Oseba, ki opravlja molţo, mora skrbeti za osebno higieno (24). 
 
5.1.2 Kmetija Zinc  
 
Kmetija Zinc iz Voklega pri Šenčurju ima v lasti 38 ha zemlje, ki jo predstavljajo njive in 
enoletni travniki. V lasti imajo 70 glav ţivine, od tega 27 krav molznic, listaste in črno bele 
pasme. Slika 8 prikazuje hlev in slika 9 notranjost hleva na kmetiji Zinc. Na dan pridelajo 
400 litrov mleka, ki ga oddajajo v zbirni center, 400 litrov mleka na teden pa predelajo v 
različne mlečne proizvode, ki jih doma tudi prodajajo. Prodajna cena mladega sira je 7,5 € 
za kg, cena trdega sira pa 10 € za kg. Teţa hlebčkov sira je 2,5 kg.  
Udeleţujejo se tudi senzoričnega tekmovanja Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju, ki ga 
organizira Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije. Z izdelki mladi sir in skuta so dosegli 
srebrno priznanje, z navadnim jogurtom pa zlato priznanje za leto 2012. Izdelke ocenjujejo 
na podlagi ocenjevalnih kriterijev, ki so prikazani v preglednici 3 za fermentirane mlečne 
izdelke in v preglednici 4 za mehke, poltrde in trde sire. Glede na doseţene točke jih 
razvrstijo v kakovostne razrede; 19,00 - 20.00 točk = zlato priznanje, 18,00 - 18,99 točk = 
srebrno priznanje, 17,00 - 17,99 točk = bronasto priznanje (25). 
 
Slika 8: Hlev za govejo živino na kmetiji Zinc 
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Slika 9: Notranjost hleva na kmetiji Zinc 
 
Preglednica 3: Ocenjevalni obrazec za fermentirane m mlečne izdelke (kislo mleko, jogurt, kefir … 
(25) 
Lastnosti Ocene (najvišje število točk) 
Videz 1 
Barva 1 
Konsistenca 4 
Vonj 2 
Okus 12 
Skupaj 20 
 
Preglednica 4: Ocenjevalni obrazec za mehki, poltrdi in trdi siri (25) 
Lastnosti Ocene (najvišje število točk) 
Videz 2 
Barva 1 
Testo 2 
Prerez 3 
Vonj 2 
Okus 10 
Skupaj 20  
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5.1.2.1 Predelava mleka v različne mlečne proizvode  
 
Fermentirani ali kisli mlečni izdelki sodijo med najstarejše mlečne izdelke. Postopek 
kisanja mleka imenujemo fermentacija, izdelkom, ki pri tem nastanejo, pa fermentirani 
izdelki. S fermentacijo podaljšamo trajnost izdelkom in obenem pridobijo prijeten, sveţ 
okus in vonj ter postanejo tudi laţje prebavljivi (26).  V preglednici 5 so prikazani 
mikroorganizmi, ki sodelujejo pri izdelavi fermentiranih izdelkov. 
Preglednica 5: Mikroorganizmi, ki sodelujejo pri izdelavi fermentiranih izdelkov (27) 
IZDELEK MIKROORGANIZMI OBLIKA KULTURE 
KISLO MLEKO Lactococcus lactis ssp. lactis okisovalec 
KEFIR Leuconostoc mesenteroides spp. 
cremoris 
Leuconostoc mesenteroides spp. 
dextranicum 
kefirna zrnca 
za kefir 
JOGURT Streptococcus salivarius spp. 
thermophilus 
Lactobacillus delbrückii spp. 
bulgaricus 
jogurtova kultura 
 
Vsi navedeni mikroorganizmi so koristni in jih imenujemo mikrobiološko cepivo ali starter 
kultura ali samo kultura. Nahajajo se tudi v surovem mleku, kjer pa jih s toplotno obdelavo 
uničimo skupaj z nezaţelenimi mikroorganizmi. Po toplotni obdelavi mleko ohladimo na 
delovno temperaturo, značilno za posamezno kulturo in dodamo potrebno količino čistega 
cepiva, ki je lahko industrijsko pripravljeno ali pa so to lahko tudi mlečni izdelki iz 
trgovine.  
Glede na temperaturo rasti razdelimo mlečnokislinske bakterije na (27): 
 mezofilne, ki najbolje rastejo pri temperaturah med 20 in 30 °C (okisovalec), 
 termofilne, ki jim najbolj ustrezajo temperature med 40–50 °C (kultura za jogurt). 
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5.1.2.2 Jogurt 
 
To je eden najstarejših in najbolj razširjenih fermentiranih mlečnih izdelkov. Izvor jogurta 
ni čisto natančno določen, kajti v deţelah Bliţnjega in Srednjega vzhoda, v Aziji in na 
Balkanu so ga izdelovali pod različnimi imeni. Domovina jogurta so območja z visokimi 
dnevnimi temperaturami, zato so se lahko razvile termofilne bakterije, ki so navedene v 
preglednici 5. Na sliki 10 je prikazan postopek za izdelavo čvrstega jogurta.  
To je trden, gost izdelek z gladko porcelanasto površino in brez izstopajoče sirotke. Okus 
in vonj sta blago kisla, aromatična in značilna za vrsto mleka (27).  
 
Slika 10: Izdelava jogurta v domačem gospodinjstvu (27) 
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5.1.2.3 Skuta 
 
Pri obdelavi skute moramo zelo paziti na higieno, ker ta izdelek ne zori in je med 
polnjenjem, stiskanjem ter skladiščenjem veliko moţnosti za okuţbo. Prti in vreče morajo 
biti iz takega materiala, da jih lahko prekuhamo, sicer so to glavni vir okuţbe s 
kvasovkami in plesnimi, ki se poleg drugih nezaţelenih mikroorganizmov naselijo v skuti. 
Izdelek vsebuje veliko vode. Edina zaščita pred mikrobiološkim kvarom je mlečna kislina 
oz. pH vrednost. Dobra skuta mora biti prijetnega kislega okusa in vonja. Sirotka ne sme 
izstopati, masa mora biti enakomerna, brez trdih delcev, ki nastanejo, če ţelijo postopek 
pospešiti in skuto dogrevajo. Skuta bo ţilava tudi, če prezgodaj dodamo preveč sirišča, 
lahko bo tudi grenila. Najlepše se bo odcejala skuta iz posnetega mleka in tudi izgube bodo 
najmanjše. Na sliki 11 je prikazan na kocke razrezan koagulum na kocke in odcejanje 
skute. Skuto polnijo v vrečke, ki jih lahko vakuumsko zavarijo, ali v plastične doze, ki se 
dobro zaprejo. Pri dobri higieni in ob pasterizaciji mleka je rok trajanja skute tak kot pri 
industrijskih izdelkih (27). Na sliki 12 je prikazan postopek izdelave skute v domačem 
gospodinjstvu.  
 
Slika 11: Razrezan koagulum na kocke in odcejanje na kmetiji Zinc 
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Slika 12: Izdelava skute v domačem gospodinjstvu (27) 
 
 
5.1.2.4 Planšarska ali albuminska skuta 
 
Po izdelavi sira sirotkine beljakovine v celoti preidejo v sirotko, ker niso občutljive za 
delovanje kisline in sirišča. Občutljive so le na višjo temperaturo; največ jih koagulira pri 
temperaturi med 90 – 95 °C, in to v času 10 do 20 minut. Odcejanje skute je prikazano na 
sliki 14. Med segrevanjem dodamo 50 % citronsko raztopino, lahko dodamo tudi do 50 % 
polnega mleka, da je izkoristek boljši.  
Tako pridobljena skuta je belkaste barve, prijetnega sladkega okusa in kremaste, rahlo 
zrnate strukture (27). Na sliki 13 je prikazan postopek izdelave albuminske skute v 
domačem gospodinjstvu. 
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Slika 13: Izdelava planšarske ali albuminske skute v domačem gospodinjstvu (27) 
                              
 
Slika 14: Odcejanje albuminske skute 
 
5.1.2.5 Izdelava sira  
 
Sir je izdelek, dobljen s koagulacijo mleka, sirotke, pinjenca, smetane ali kombinacije teh 
surovin, osnovi koraki izdelave sira so prikazani na sliki 15. Po končani koagulaciji del 
sirotke odstranimo (16).  
Poleg različnih vrst fermentiranega mleka so siri druga velika in izjemno pestra skupina 
fermentiranih mlečnih izdelkov. Sire razvrščamo na osnovi njihovih lastnosti v skupine, pri 
tem pa se srečujemo z različnimi pojmi, kot so: tip sira, vrsta sira ali različica sira. Tip sira 
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določimo na osnovi nekaterih skupnih osnovnih lastnosti, na primer teksture testa ali 
odstotka maščobe v suhi snovi, prikazano v preglednici 6. Vrsto označuje dobro znan sir 
določenega tipa, izdelan po ustaljenem tehnološkem postopku.  
Varianta ali različica sira je oznaka, ki jo uporabljamo za opredelitev sira določene vrste 
glede na njegov izvor, na primer francoski ementalski sir (29).  
Da bi mnoţico različnih sirov sistematično razvrstili, si pomagamo z različnimi kriteriji, 
kot so (29): 
 vrsta mleka, iz katerega so narejeni (kravji, ovčji, kozji …), 
 način koagulacije (encimska, kislinska …), 
 odstotek maščobe v suhi snovi sira, 
 vsebnost vode, prikazano v preglednici 7, 
 način zorenja (brez zorenja, zoren, zoren s plesnijo na površini … ). 
Preglednica 6: Delež mlečne maščobe v mleku za različne sire (po Rincklebenu) (27) 
Oznaka sira (deleţ 
maščobe  v suhi snovi) 
Trdi siri (%) Poltrdi siri (%) Mehki siri (%) 
MASTEN SIR (nad 45 
%) 
3,7 3,6 3,4 
TRIČETRT MASTEN 
SIR (nad 35 %) 
3,5 3,05 2,85 
POLMASTEN SIR (nad 
25 %) 
2,2 2,1 1,9 
ČETRT MASTEN SIR  
(nad 15 %) 
1,4 1,3 1,1 
PUST SIR (pod   15 %) 0,55 0,5 0,45 
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Preglednica 7: Delež vode v različnih sirih (28) 
Siri Deleţ  vode (%) 
Trdi sir Od 35 do 45  
Poltrdi sir Od 40 do 50  
Mehki sir > 50  
 
Na kmetiji Zinc se s predelavo surovega mleka v mlečne izdelke ukvarja gospodarjeva 
ţena Marjeta Zinc. Za predelavo uporablja le kakovostno surovo mleko, ki je ocenjeno na 
podlagi analiz mleka, ki jih opravijo tri krat na mesec v akreditiranem laboratoriju 
Kmetijsko gozdarskega zavoda Kranj. Na kmetiji Zinc izdelujejo različne mlečne 
proizvode, ki jih pošiljajo na Biotehniški center v Naklem na oceno kakovosti. Pri izdelavi 
sirov se ravnajo po pravilih HACCP sistema  ter dobre higienske prakse. Velik poudarek 
dajejo izobraţevanju, zato se udeleţujejo seminarjev in predavanj na temo siri in sirarstvo.  
Na kmetiji Zinc, na teden pridelajo 90 litrov jogurta, različne mlade sire z dodatki popra, 
zelišč, orehov, ki jih izdelujejo tri krat na teden po 17 kilogramov, sirotko, skuto ter 
albuminsko skuto. Svoje izdelke prodajajo doma na kmetiji. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Slika 15: Prikaz osnovnih korakov izdelave sirov (27) 
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Slika 16: Suho soljenje sirov 
 
 
Slika 17: Prikaz izdelave mehkega sira v domačem gospodinjstvu (27) 
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5.1.2.6 Sirotka 
 
Stranski produkt pri izdelavi sirov je sirotka, na sliki 18 je prikazana sirotka s smetano. V 
njej so ostanki sladkorja, sirotkine beljakovine, minerali v obliki soli in elementi v sledovih 
ter encimi in vitamini, sestava sirotke je prikazana v preglednici 8. Zaradi takšne sestave je 
sirotka slabo obstojna, zato jo moramo hitro predelati ali uporabiti za krmo. Sirotko lahko 
uporabimo kot pijačo, če povsem sveţo pasteriziramo pri 85 °C, vročo polnimo v 
steklenice in dobro zapremo ter hladno skladiščimo. Sirotki lahko dodamo sadni sirup in 
citronsko kislino ter sladkor po okusu (27). 
Preglednica 8: Sestava sirotke (27) 
SIRIŠČNA 
SIROTKA 
SESTAVINE (%) 
Suha snov 6,2–7,0 
Laktoza 4,4–5,0 
Beljakovine 0,8–1,5 
Maščoba 0,1–0,4 
Minerali 0,5–0,7 
Kalcij 0,04–0,07 
Fosfor 0,04 
Kalij 0,13–0,16 
                             
 
Slika 18: Sirotka s smetano 
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5.1.2.7 Embalaža mlečnih izdelkov  
 
Embaliranje je končna faza izdelave mlečnih izdelkov, ko izdelke z različnimi materiali in 
tehnikami pakiranja zaščitimo pred škodljivimi zunanjimi učinki, kot so (16): 
 mehanske nečistoče, 
 mikrobiološka okuţba, 
 nezaţeleni vonji, 
 zrak, 
 svetloba, 
 izsuševanje. 
Materiali, ki pridejo v neposredni stik z mlečnimi izdelki, morajo ustrezati zahtevam, ki jih 
predpisuje zakonodaja o uporabi embalaţnih materialov v ţivilski industriji (16): 
 morajo biti higiensko in zdravstveno neoporečni, 
 ne smejo vplivati na vonj in okus mlečnih izdelkov, 
 do konca roka uporabnosti mlečnega izdelka ne smejo spremeniti svojih lastnosti, 
 imeti morajo zahtevano mehansko trdnost. 
 
Slika 19: Primer pakiranega jogurta kmetije Zinc v lončku 
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Embalaţa za mlečne izdelke je najpogosteje izdelana iz različnih materialov; lepljenih 
materialov, plastičnih mas, stekla, kovine, papirja in kartona, lesa (16). Na kmetiji Zinc 
uporabljajo embalaţo iz plastičnih mas, na sliki 19 je primer pakiranega jogurta na kmetiji 
Zinc ter vrečke, ki jih lahko vakuumsko zaprejo in v katere pakirajo mlade sire.  
5.1.2.8 Označevanje ali deklariranje mlečnih izdelkov 
 
V mlekarnah oz. na kmetijah, kjer mleko prodajajo in predelujejo morajo poskrbeti, da 
imajo vsi mlečni izdelki na embalaţi podatke, ki obveščajo potrošnika o izdelku. Z 
veljavno zakonodajo je določeno, da so označbe na deklaraciji (16): 
 v slovenskem jeziku, 
 jasno vidne, 
 nedvoumne, 
 čitljive, 
 neizbrisne, 
 ne smejo biti pokrite z drugim besedilom ali slikovnim materialom. 
Deklaracija mlečnih izdelkov mora obvezno vsebovati naslednje podatke (16): 
 ime izdelka, 
 trgovsko ime izdelka, 
 ime in naslov proizvajalca ali tistega, ki mlečni izdelek embalira ali prodaja (s 
sedeţem v EU), 
 ime in naslov uvoznika, če je izdelek uvoţen, 
 vrsto mleka, iz katerega je izdelek narejen, razen če je iz kravjega mleka, 
 kratek opis obdelave in dodelave izdelka, 
 seznam in količino sestavin, ki so navedene po padajočem vrsten redu glede na 
njihov deleţ, 
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 ime aditiva, ali njegovo E-številko z dopisanim namenom uporabe, 
 količino maščobe v odstotkih oz. pri siru deleţ mlečne maščobe v suhi snovi, 
 neto količina izdelka v uteţnih ali prostorninskih enotah, 
 datum, do katerega je izdelek uporaben, 
 kakovostni razred (pri surovem maslu), 
 proizvodno serijo ali lot ţivila, 
 posebne pogoje shranjevanja, 
 način pravilne uporabe izdelka. 
 
6 MLEKO IN MLEČNI IZDELKI  
 
Mleko in večna mlečnih izdelkov so hrana/ţivila z visoko hranilno in nizko energijsko 
gostoto, saj zagotavljajo visoko vsebnost hranilih snovi ob istočasno nizkem vnosu 
energije (27). 
Po pravilniku o veterinarsko-sanitarnem nadzoru ţivilskih obratov, veterinarsko-sanitarnih 
pregledih ter o pogojih zdravstvene ustreznosti ţivil in surovin ţivalskega izvora (Uradni 
list RS, št. 82/94, 21/95 in 16/96) so mlečni izdelki (28):  
 izdelki, ki se pridobivajo izključno iz mleka, pri čemer se lahko dodajo snovi, 
potrebne za njihovo proizvodnjo, če se te snovi ne uporabljajo zato, da bi v celoti 
ali deloma zamenjale katerokoli sestavino mleka, 
 sestavljeni izdelki, katerih bistveni del je mleko ali mlečni izdelek glede na količino 
ali značilnost izdelka in katerih sestavine ne zamenjujejo in niso namenjene 
zamenjavi neke sestavine mleka.  
Posebna  pozornost se v zadnjem času, zaradi vse večjega porasta bolezni srca in oţilja ter 
diabetesa tipa II, namenja bioaktivnim peptidom z antihipertenzijsko  in 
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imunomodulatorno funkcijo. Mleko in mlečni izdelki so dober vir kalcija, fosforja, kalija, 
magnezija, cinka, vitamina B2, vitamin A, vitamina B12, vitamina B3, vitamina D, 
vitamina B₅ in folata. Od elementov, pomembnih za dobro delovanje organizma v mleku 
primanjkuje predvsem ţeleza (27). V preglednici 9 so prikazane potrebe po hranilnih 
snoveh v različnih starostnih obdobjih. 
Fermentirani mlečni izdelki imajo v primerjavi z mlekom višjo biološko vrednost, ker 
vsebujejo več esencialnih aminokislin, maščobnih kislin, vitaminov in mineralov.  
So tudi laţje prebavljivi zaradi delno razgrajenih beljakovin in laktoze, ki se pri 
mikrobiološki razgradnji pretvori v mlečno kislino (16).  
Vsebnost oleinske maščobne kisline (omega 9 maščobna kislina), konjugirane linolne 
kisline (C18:2 n=6) omega 3 maščobnih kislin, kratkih in srednje dolgoveriţnih maščobnih 
kislin, vitaminov, mineralov in ostalih bioaktivnih spojin v mleku ima lahko pozitivne 
učinke na zdravje (31). Linolna kislina je esencialna omega 6 maščobna kislina, ki se 
nahaja  predvsem v mesu in v mlečnih izdelkih, vendar v zelo majhnih količinah. 
Mleko vsebuje še druge bioaktivne snovi, ki so vključene v procese regulacije telesne mase 
in metabolizma glukoze (32). 
 
6.1.1 Pestrost hranil v mleku in mlečnih izdelkih 
 
Kadar govorimo o sestavi mleka in mlečnih izdelkov, največkrat navajamo le glavne 
sestavine, ki jih je količinsko največ. Ob tem pozabljamo, da ima mleko in mlečni izdelki 
visoko prehransko vrednost in tudi funkcionalne učinke, predvsem zaradi pestrosti sestave, 
ki predstavljajo organizmu vir beljakovin (3,3 %), maščob (3,8 %) in laktoze (4,7 %) ter še 
celega nabora mineralov in vitaminov s funkcionalnimi lastnostmi.  
Prav zaradi hkratne prisotnosti vseh navedenih sestavin v mleku je njihova prebavljivost 
boljša in izkoristek večji (31).  
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Nekaj primerov: 
1. Laktoza je pomemben vir energije, pospešuje delovanje prebavnega trakta in 
povečuje sposobnost organizma za vezavo fosforja in kalcija. V fermentiranih 
mlečnih izdelkih mlečno-kislinske bakterije med fermentacijo pretvorijo del laktoze 
v mlečno kislino, ki deluje zaviralno proti zdravju škodljivim bakterijam v 
prebavnem traktu. Poleg tega ima mlečna kislina za organizem še druge ugodne 
učinke: je izvor energije, pospešuje izločanje prebavnih sokov in delovanja črevesa, 
olajša razgradnjo beljakovin in izboljša prehod in vezavo kalcija, fosforja in ţeleza 
v telesu. Zaradi manjše vsebnosti laktoze in prisotnosti mlečno kislinskih bakterij  
lahko fermentirano mleko uţivajo tudi ljudje z zmanjšano sposobnostjo prebave 
laktoze (laktozna intoleranca). 
 
2. Mlečna maščoba vsebuje velik deleţ kratko-veriţnih maščobnih kislin, ki se hitro 
oksidirajo, organizem pa oskrbuje z esencialnimi maščobnimi kislinami in v 
maščobi topnimi vitamini (vitamini A, D, E in K). Holin, ki je sestavni del 
fosfolipidov mlečne maščobe, pospešuje oksidacijo maščob v jetrih, poleg tega pa 
vzdrţuje ravnoteţje koncentracije holesterola. Mlečna maščoba vsebuje tudi 
številne komponente s koristnimi učinki, npr. konjugirano linolno kislino 
(C18H32O2), masleno kislino, β-karoten, vitamina A in D. Mlečna maščoba je 
najbogatejši naravni vir CLA, količina pa je v veliki meri odvisna od prehrane 
ţivali in zato zelo različna. Vrednosti se gibljejo od 2 do 37 mg/g maščobe in celo 
do 53,7 mg/g maščobnih kislin. 
3. Oksidativni procesi so normalni celični procesi, vendar pa je nekontrolirana 
oksidacija, predvsem membranskih lipidov in lipoproteinov, povezana z različnimi 
degenerativnimi obolenji. Optimalna zaščita pred poškodbami in z njim povezanimi 
obolenji, je odvisna od oskrbljenosti organizma s celo vrsto različnih snovi, kot so: 
vitamin C, vitamin E, karotenoidi, vitamin A, vitamini B - kompleksa (piridoksin 
B₆, kobalamin B₁₂, folna kislina B₉) in mikroelementi (Zn, Cu, Mn, Se). Vse 
naštete komponente najdemo v večini mlečnih izdelkov. 
4. Vitamin D vzpodbuja absorbcijo kalcija (Ca). Vse več raziskav priča o tem, da 
imajo mlečni izdelki zaščitno vlogo pri nastajanju raka na debelem črevesu – v 
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mehanizem zaščite so vključeni Ca, vitamin D, mlečno-kislinske bakterije in 
konjugirana linolna kislina. 
5. Mleko in mlečni izdelki so glavni izvor Ca v prehrani, saj je absorpcija Ca iz mleka 
in mlečnih izdelkov boljša kot iz drugih ţivil. Poleg Ca in vitamina D, vsebujejo 
tudi elemente v sledovih, med katerimi je za zdravje kosti pomemben Zn. Novejše 
raziskave so pokazale, da zauţijejo ljudje, ki redno uţivajo mleko in mlečne 
izdelke, ne samo več Ca, temveč tudi Mg, P, K, B₁, B₂ ter vitamina C in D. 
Številne študije tudi dokazujejo, da je pokrivanje potreb po kalciju skoraj 
nemogoče brez vključevanja mleka in mlečnih izdelkov v prehrano otrok in 
odraslih. 
6. Proteini mleka so veljali predvsem kot glavni vir aminokislin v prehrani, vendar 
novejše študije kaţejo na to, da so lahko ti proteini tudi vir biološko aktivnih 
peptidov. Bioaktivni peptidi učinkujejo na krvoţilni, prebavni, imunski in ţivčni 
sistem, zato so glede na njihovo aktivnost razdeljeni na protimikrobne, 
antioksidativne, antitrombogene, antihipertenzijske in imunomodulatorne (30). 
Različne študije navajajo, da zadostno uţivanje mleka in mlečnih izdelkov v obdobju 
otroštva zmanjša tveganje za nastanek osteoporoze, visokega krvnega tlaka in prekomerne 
prehranjenosti in debelosti ter deleţa maščob v telesu v kasnejšem ţivljenjskem obdobju 
Prehrana z visoko vsebnostjo kalcija zmanjša lipogenezo in pospeši proces lipolize, kar se 
odraţa na zmanjševanju telesne mase in zmanjševanju deleţa maščob v telesu. V prehrani 
otrok je glede na raziskave, zadostno uţivanje mleka in mlečnih izdelkov zmanjšalo 
tveganje za nastanek simptomov astme (32).  
 
Raziskave navajajo zaščitno vlogo mleka, predvsem manj mastnega, v preventivi pred 
rakom debelega črevesa in danke. Kalcij iz mleka se veţe z ţolčnimi kislinami in prostimi 
maščobnimi kislinami in tako zmanjša njihovo toksično delovanje na sluznico debelega 
črevesa. Laktoza je hranilo za rast mlečnokislinskih bakterij v spodnjem delu prebavne 
poti, ki imajo protimutagene in protikancerogene lastnosti.  
Nekatere raziskave na ţivalih navajajo, da vnos beljakovin sirotke (laktoalbuminov), ne pa 
kazeina, ki se tudi nahaja v mleku, lahko zmanjša tveganje za nastanek raka debelega 
črevesa in danke (32). 
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Preglednica 9: Priporočen dnevni vnos mleka za otroke, mladostnike in odrasle (prirejeno po Kersting 
in sod., 2003) (32) 
Starost 
(leta) 
1 2 – 3 4 – 6 7 - 9 10 – 12 13 – 14 15 – 18 Odrasli 
Mleko in 
mlečni 
izdelki/dan* 
300 ml 330 ml 350 ml 400 ml 420 ml 425 – 
450 ml  
450 – 
500 ml  
400 – 
600 ml  
Opomba: *100 ml mleka vsebuje podobno količino kalcija kot 15 g trdega sira ali 30 g mehkega sira  
 
6.1.2 Energijska vrednost nekaterih mlečnih izdelkov  
 
V preglednicah od 10 do 15 so prikazane vsebnosti hranil in mineralov ter energijske 
vrednosti nekaterih mlečnih proizvodov na 100 g izdelka.  
Preglednica 10: Vsebnosti hranil in kalcija ter energijska vrednost pasteriziranega mleka s 3,5 % m/m 
/ 100 g izdelka (33) 
Pasterizirano mleko s 3,5 % (m/m) / 100g izdelka 
Hranila in kalcij Vrednosti 
Maščobe 3,5 g 
Ogljikovi hidrati 4,7 g 
Beljakovine 3,2 g 
Kalcij 120 mg 
Energijska vrednost 63 kcal / 264 kJ 
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Preglednica 11: Vsebnost hranil ter energijska vrednost skute, ki vsebuje najmanj 18% suhe snovi, v 
njej je največ 5% mlečne maščobe / 100 g izdelka (33) 
Skuta / 100g izdelka 
Hranila Vrednosti 
Maščobe 0,7 g 
Ogljikovi hidrati 3,6 g 
Beljakovine 14,3 g 
Energijska vrednost 77 kcal / 325 kJ  
 
Preglednica 12: Vsebnosti hranil in natrija ter energijska vrednost kefirja / 100 g izdelka (33) 
Kefir / 100g izdelka 
Hranila in natrij Vrednosti 
Maščobe 1,1 g 
Ogljikovi hidrati 4,7 g 
Beljakovine 3,2 g 
Natrij 38 mg 
Energijska vrednost 41 kcal / 172 kJ 
 
Preglednica 13: Vsebnosti hranil in kalcija ter energijska vrednost sirotke / 100 g izdelka (33) 
Sirotka / 100g izdelka 
Hranila in kalcij Vrednosti 
Maščobe 0,6 g 
Ogljikovi hidrati 4,7 g 
Beljakovine 1,3 g 
Kalcij 38 mg 
Energijska vrednost 28 kcal / 120 kJ 
 
Kavčič K. Proizvodnja surovega mleka in nekaterih mlečnih proizvodov na primeru dveh kmetijskih 
gospodarstev ter prehranska vrednost mlečnih izdelkov. 
44 
 
Preglednica 14: Vsebnosti hranil ter energijska vrednost polnomastnega jogurta / 100 g izdelka (33) 
Jogurt / 100g izdelka 
Hranila Vrednosti 
Maščobe 3,5 g 
Ogljikovi hidrati 4,7 g 
Beljakovine 3,5 g 
Energijska vrednost 61 kcal / 256,2 kJ 
 
Preglednica 15: Vsebnosti hranil ter energijska vrednost mladega sira / 100 g izdelka (33) 
Mladi sir / 100g izdelka 
Hranila Vrednosti 
Maščobe 6,5g 
Ogljikovi hidrati 5,3 g 
Beljakovine 12,3 g 
Energijska vrednost 128 kcal / 539 kJ 
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7 ZAKLJUČEK 
 
Mleko je edinstveno ţivilo, ki nam ga je dala narava in ga lahko uţivamo nepredelanega - 
surovega. Je kompleksna biološka tekočina in po naravi dobro okolje za rast mnogih 
mikroorganizmov, saj ima pH blizu nevtralne vrednosti, pestro biokemijsko sestavo in 
visoko vsebnost vode. Sestava mleka je takšna, da ponuja človeku skoraj vse hranljive 
snovi, ki jih potrebuje za ţivljenje. Te sestavine so v mleku v oblikah, ki jih organizem 
dobro prebavi in izkoristi. To velja tako za kalcij kot druge minerale, vitamine B-
kompleksa in v maščobah topne vitamine, zlasti A, D in E. Vse te snovi ugodno delujejo 
na prebavila, skupaj z laktozo, ki povečuje sposobnost organizma za vezavo fosforja in 
kalcija.  
Med ţivili ţivalskega izvora ima mleko posebno mesto. Odlikujejo ga pestra kemijska 
sestava, visoka biološka vrednost in vsestranska tehnološka uporabnost. Vedenje, da je 
uţivanje surovega mleka lahko povezano z izbruhom infekcij in intoksikacij in tudi potreba 
po distribuciji mleka na daljše razdalje, sta strokovnjake in mlekarsko industrijo motivirala 
k iskanju načinov, kako preprečiti kvarjenje mleka in zaščititi potrošnika.  
Vse več kmetov se odloča za lastno predelavo surovega mleka v mlečne izdelke. Uţivanje 
lokalno pridelane hrane je iz različnih razlogov zelo primerno. Je sveţa, naravno dozorela, 
zdrava in boljšega okusa. Nad njo je vzpostavljen dokaj dober nadzor glede varnosti in 
kakovosti kmetijskih pridelkov in proizvodov.  
Zavzemati se moramo, da bi v Sloveniji imeli čim višjo stopnjo prehranske samooskrbe. 
Slovenija s svojo kmetijsko pridelavo ne pokriva vseh svojih potreb po kmetijsko ţivilskih 
proizvodih, zato je zagotavljanje prehranske varnosti zelo pomembno strateško in politično 
vprašanje. Kmetom moramo nuditi strokovno podporo in izobraţevanje za pridelavo ter 
tudi predelavo zdrave hrane v okviru pravil, ki jih določajo zakoni in ustrezni standardi. 
Prepričana sem, da je lokalno pridelana hrana, katere izvor je znan, najbolj sveţa in zato 
primernejša oz. tudi bolj zdrava, saj je pri ohranjanju kakovosti hrane pomembna tudi 
dolţina poti od proizvajalca do končnega potrošnika. Nobena od kmetij, kmetija Galjot in 
kmetija Zinc, ni usmerjena v ekološko kmetovanje. Kmetija Galjot ima konvencionalen 
način prireje mleka.  
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V ekološko kmetovanje bi se lahko usmerila kmetija Zinc, ki je manjša in ima moţnost 
potrošnikom ponuditi tudi druge ekološke izdelke. V konvencionalni prireji mleka je vse 
podrejeno ekonomiji: pridelati čim več mleka s čim večjim deleţem maščobe. Na 
konvencionalni kmetiji, pašnike in površine na katerih pridelujejo krmo, izdatno gnojijo z 
mineralnimi gnojili, uporabljajo pesticide za zatiranje plevela, škodljivcev in bolezni 
rastlin. Zaradi povečanja mlečnosti, krave krmijo tudi z močnimi krmili, ki lahko vsebujejo 
hormone oz. zaradi zdravstvene preventive tudi vitamine in antibiotike. Ker povpraševanje 
po ekološko pridelani hrani raste, je usmeritev v ekološko kmetovanje še toliko bolj 
zanimiva.  
V ekološki prireji mleka veljajo visoki standardi za dobrobit ţivali, ki ne smejo biti 
priklenjene na verigi in so v odprtem hlevu, vsaj 180 dni na leto pa se morajo pasti na 
pašnikih. Ekološke krave morajo hraniti le z ekološko pridelano krmo, prepovedana je 
uporaba hormonov ter preventivna uporaba antibiotikov in drugih zdravil. 
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